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電子ジャ―の保温臭とその防止に関する研究

府立大生活科学　○南出隆久　畑　明美
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〔(牡)日本家政学会

た米飯a,炊きたてに比べ色つや，硬さ，風味の点で劣っている．これは，

種々な物理化学的変化によっており，とくに蓋を開けたときの独得の臭い

欲をなくす．この保温臭についてこれまで詳細な研究は見られない．

では電子ジャーの保温が米飯の香気に及ぼす影響について，しょうゆ飯の

ることにより，おいしい米飯をたべるにはどのような条件で保温するのが

検討した．

ゆ飯は　2.5Xのｰしょうゆ（薄口）で松下電気社製電子ジャー（SR-P04 ）に

揮発成分は，米飯　lOgをバイアルびんに入れ，定温で　30 分保温後，島津

－2A ）でヘッドスペースを分析した．カルボニル化合物はヒドラジン法によ

た．ジャーの保温温度は　6 7,72，83 ℃とした．

保温したしょうゆ飯は保温温度が高いほど，また時間が経過するほど米飯の

濃くなり，米粒も硬くなった.また, かまの底と内蓋に水滴が溜り,これがしょうゆ

品質低下をもたらすものと思われる．

　保温臭の発生は保温温度が高いほど著し'く，保温6時間以降で揮発成分に変化がみ

　カルボニル化合物も増加した．

　水滴を防止するため，かまの中にザルを入れ米飯とかまの接触を防ぎ保温したとこ

ろ，米飯の色は良好で，また≪温臭の発生も防げることがわかった
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内部組織デンプンの性状と炊飯について

女大家政　金谷昭子　辻禎子　○松裏容子

　＜目的＞　精白米の内部組織構造ti, a ぽ主成分のデンプン＼Zよって構成され，単粒

一複粒－デンプン細胞と段階的に組織が構成されている．炊飯にお･いては，この縮織構

造を構成したまま，デンプンが糊化される. 今回は，外層部から中心部へ向かっての内

部組織デンプンの性状の部位差を糊化温度との関連を中心に明らかにし, 扱精割合の異

なる米を炊飯したものとの関係についても調べることを目的とした.

　＜方法＞　原料米には，昭和6 3年度兵庫県産の「中生新千本」を主として用いた．

玄米から換精歩合6 0％まで1 0 ％毎に挑精機（佐竹製作所, B S 0 5 A型およびT M

－０ ５･型）を用いて研削し試料米とした. 換精歩合は千粒重で求めた．試料米の組織構

造を電子顕微鏡（日立, S 4 3 0 ）で調べると共に，構成デンプンを通常のアルカリ法

にて採取し，その性状を調べたが，糊化温度の測定にil高感度示差走査熱量計（セイコ

ー電子工業u型）を用いた．また，各段階に換精した試料米は，電気自動炊飯器（松

下’電器, S R －P 0 4 ）を用いて同一条件にて炊飯しその性状を調べた．

　＜結果＞　1 ）米粒の内部組織は一様でなく，デンプン粒構成は部位によって異なり

胚乳外層部のデンプン粒構成と内部のデンプン粒構成には明らかな差が見られた．

2 ）米粒組織から採取調製したデンプンの性状も採取部位によって異なっていた．

3 ）過度に換精したときの米の炊飯および’食味の変化と，胚乳外層部と内部におけるデ

ンプン粒構成の相違とに関連が認められた．


